


































別の店数分布を図 1 に示す。スープの塩分濃度の平均値は、1.5 ± 0.2% であったが、各店
− 34 −
での調味方法等の違いにより塩分濃度は 1.0 ～ 2.0% とその幅が大であった。
	
　また、スープ重量別の店数分布を図 2 に示す。スープ重量の平均値は 540 ± 76g であっ




± 1.1g（5.1 ～ 10.0g）であり、麺およびトッピングを含めた「らーめん」1 杯分の食塩相








単位 平均値 ± 標準偏差
％ 1.5 ± 0.2
全体 ｇ 9.6 ± 1.2
汁のみ ｇ 8.1 ± 1.1
麺・トッピング ｇ 1.5 ± 0.4
ｇ 902 ± 96
ｇ 540 ± 76
ｇ 300 ± 40
ｇ 700 ± 104
チャーシュー ｇ 27 ± 14
メンマ ｇ 22 ± 10
葱 ｇ 11 ± 4
鳴門かまぼこ ｇ 4 ± 1
かまぼこ ｇ 8 ± 3
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g スープの重量 塩分濃度 % 食塩相当量（スープのみ）（%）（g）
（店番号）
（ ） （ ）
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ク製のカードを置き、減塩のためにスープを残す顧客はカードで意思表示できるようにし
ている。また、この適塩行動（減塩運動）に参加するラーメン店へは「のぼり旗」を設置
してもらう。更に、将来的に「減塩醤油スープ」を活用した減塩らーめんを店頭メニュー
として加えてもらえるように検討中である。
　　　　　　　
　「米沢らーめんから始める元気なまちづくり」の活動は始まったばかりであるが、ラー
メン店等自らが市民の健康を意識した「減塩」の取り組みは全国的にも珍しく、更なる事
業の拡大に期待したい。
写真2　「米沢らーめん」減塩運動のカードとのぼり旗
